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LA STORIA 

5 dicembre 1991: la famiglia Di Vittorio, mamma Rosanna e le sue due figlie, Fabiola e Antonella, aprono per la 

prima volta le porte della loro piccola osteria: siamo a San Lorenzo, uno dei quartieri più ricettivi della Capitale. In 

quel momento, la borgata popolare sta per diventare l'epicentro di un piccolo terremoto culturale nonché la sede 

privilegiata dell'élite artistica e intellettuale capitolina. Simbolo dinamico del movimento è il vecchio tram che passa 

di frequente in via dei Reti, proprio di fronte alla nuova trattoria: il Tram Tram, appunto. Respirando e rilanciando 

il fermento in atto, insieme ad alcuni lungimiranti osti romani, le tre donne inaugurano una stagione luminosa della 

ristorazione romana, fondata su un concetto nuovo: valorizzare con creatività e ricerca i piatti della tradizione. Al 

menù più ricco e articolato, affiancano una carta dei vini curata e interessante: è l'evoluzione della classica osteria 

di quartiere, una scommessa non priva di rischi. 

Inaspettatamente, il piccolo Bistrot di San Lorenzo cattura l'attenzione di un pubblico vasto e variegato: dal 

passaparola entusiasta tra intenditori alle guide gastronomiche, nazionali ed estere, il passo è breve. 

Sono trascorsi più di trent’anni. Il Tram Tram ha attraversato (quasi) indenne tutte le tendenze, le mode, la 

concorrenza, l'inesorabile omologazione del quartiere e la crisi economica. Oggi, con la stessa passione e gli stessi 

obbiettivi di allora, continua ad essere un punto di riferimento per gli appassionati del mangiar bene. 

In questa cucina convivono due anime distinte: la tradizione marinara pugliese e la classica romana. Si può passare 

agilmente da un piatto di fave e cicoria alla vignaiola, dalle alici fritte dorate alla coratella coi carciofi, dalla 

tiella di riso, patate e cozze ai rigatoni con la pajata. 

La carta dei vini, quasi esclusivamente italiana, comprende una piccola selezione di spumanti, vini bianchi e rossi: 

dalle bottiglie di media struttura alle etichette più impegnative, con un occhio curioso al mondo del bio e del 

naturale. 

 

LA CARTA DEI VINI 
WINE LIST 
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LEGENDA 
 

 
I vini contrassegnati dal Tram Verde sono vini a fermentazione spontanea, 

con lieviti indigeni, a basso contenuto di solforosa, vini da agricoltura biologica 
o biodinamica. 

I trattamenti in vigna sono tutti organici; in vigna non si usano diserbanti, concimi 
di sintesi né pesticidi. 

 
 
 

 

 

 

 I vini contrassegnati dal pallino colorato sono momentaneamente non 
disponibili 

 
 

 

 

 Temporary Unavailable Wines 

 
 

 
LEGEND 

 

 
The wines marked by the Green Tram are wines at spontaneous 

fermentation with wild yeasts, low sulfur content, wines from organic or 
biodynamic farming. 
The treatments in the vineyard are all organic; in the vineyard no herbicides, 
synthetic fertilizers or pesticides are used. 
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ITALIA 
Bollicine 

Sparkling Wines 

Metodo Charmat, Classico, Ancestrale 

VALLE D’AOSTA 
€ 

‘Glacier’ metodo classico Pas dosé Cave Mont Blanc 36,00 
(Prié Blanc) 

PIEMONTE 
                                                                                                                                                                  

€    
 Alta Langa ‘Rizzi’ Pas dosé                Rizzi                                           39,00 
(Chardonnay-Pinot Noir) 

Brut Rosé 460 Casina Bric 30,00 
(Nebbiolo) 

‘Regina di felicità’ Vino Spumante dolce  Cascina Baricchi 34,00 
(Moscato Bianco) 

 

V.S.Q. Spumante pas dosé ‘Chapinar’ Cascina del Pozzo 35,00 
(Pinot Nero-Chardonnay-Arneis) 

LOMBARDIA 
€ 

‘Cuvée 60’ Brut Nature Blanc de Blancs Casa Caterina 60,00 
(Chardonnay) 

 

Franciacorta dosaggio Zero Arcari e Danesi 45,00 
(Chardonnay-Pinot bianco) 

Franciacorta Blanc de blancs dosaggio zero  Biondelli                                      38,00     
(Chardonnay) 

 

TRENTINO  € 

‘Rethium’ Col fondo Castel Noarna 28,00 
(Nosiola - Chardonnay- Sauvignon) 

 

‘VÓ’ Rosé dosaggio zero Vallarom 45,00 
(Pinot Nero) 

Trento d.o.c. ‘FOR 4 NERI’ Brut Zanotelli 36,00 
(Chardonnay) 

Trento d.o.c. Riserva ‘Salim’ Extra Brut  Cantina Salim 48,00 
(Chardonnay) 
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FRIULI 

€ 

Bianco ‘RB Ribella & la Bestia’ Rifermentato  Venchiarezza 25,00 

 
VENETO 

€ 

Prosecco Valdobbiadene Brut ‘San Fermo’ Bellenda 22,00 
(Glera) 

Prosecco Valdobbiadene Brut ‘San Fermo’ Bellenda (1/2 bottiglia) 14,00 
(Glera) 

Rifermentato Col fondo  Bele Casel 20,00 
(Glera-Perera-Bianchetta) 

Rifermentato’ Prima Luna’ DEA Wine 30,00 
(garganega -chardonnay) 

UMBRIA 
€ 

Rifermentato ‘Raspato’  Annesanti 25,00 
(Moscato) 

LAZIO 
 

€ 

‘507’Metodo Ancestrale  Poggio Bbaranèllo 27,00 
(Trebbiano Giallo) 

Brut ‘Kius’ Carpineti 30,00 
(Bellone) 

 

Cesanese Rosato ‘Divago’ Riccardi Reale 24,00 

 
‘Gizziello’ Palazzo Tronconi 24,00 
(Lecinaro) 

Rosé Brut La Luna del Casale 20,00 
(Sangiovese-Montepulciano) 
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ABRUZZO 

€ 
 

‘Capsule Two’ Biancofrizzante Bossanova 25,00 
(Passerina) 

 

 CAMPANIA € 

‘Viento’e mare’ Brut Nature  
(Fiano e falanghina) 

I Cacciagalli 42,00 

‘Lulu’ Pas dosé 30 mesi 
(Aglianico) 

De Beamount 39,00 

 
 
 

 

FRANCIA 
Bollicine 

Sparkling Wines 

CHAMPAGNE 

€ 

Brut Nature ‘Cuvée Affinité’ Elise Dechannes 70,00 
(Pinot Nero-Chardonnay) 

 

Brut ‘Sélect Réserve’ Roger C. Lemaire 60,00 
(Meunier) 

Brut ‘Signature’ Blanc de blancs Philippe Gonet 70,00 
(Chardonnay) 
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ITALIA 
BOLLICINE ½ Bottiglie 

Sparkling Wines – Half bottles 
€ 

 
Prosecco Valdobbiadene Brut ‘San Fermo’ Bellenda Veneto 14,00 
(Glera) 

I BIANCHI ½ Bottiglie 

White Wines – Half bottles 
€ 

Arneis ‘San Vito’ Daniele Pelassa Piemonte 13,00 

Fiano ‘Kratos’ (50 cl.) Luigi Maffini Campania 22,00 

Gavi del Comune di Gavi Fontanassa Piemonte 16,00 

Gewurztraminer ‘Ceslar’ Cantina di Bolzano Alto Adige 13,00 

Greco Di Tufo Torricino Campania 13,00 

Malvasia Puntinata ‘Stardust’ Artico Lazio 13,00 

Müller Thurgau Cantina di Bolzano Alto Adige 13,00 

Chardonnay ‘Sara’ barrique  La Luna del Casale Lazio 14,00 

Verdicchio dei Castelli di Jesi  La Staffa Marche 13,00 

Vermentino Colli di Luni ‘Vigne Basse’ Terenzuola Liguria 13,00 

Vernaccia di San Giminiano  Il Colombaio  Toscana    16,00 

Pigato Laura Aschero Liguria 19,00 

Pinot GrigioM ‘Satellite’ Artico Lazio 13,00 

I ROSSI ½ bottiglie 

Red & Rosé wines – Half bottles 

€ 

Barbera d’Alba Andrea Oberto Piemonte 13,00 

Barbera d'Asti ‘Vigneto Gustin’ F.lli Rovero Piemonte 13,00 

Chianti ‘Bischero’  Salcheto Toscana 13,00 

Dolcetto d'Alba Andrea Oberto Piemonte 13,00 

Dolcetto di Dogliani ‘S.Luigi’ Chionetti Piemonte 13,00 

Lagrein Südtirol Cantina di Bolzano Alto Adige 13,00 

Merlot ‘Purple’ Artico Lazio 13,00 

Morellino di Scansano Col di Bacche Toscana 13,00 

Nebbiolo Langhe Andrea Oberto Piemonte 19,00 

Nobile di Montepulciano  Salcheto Toscana 16,00 

Merlot ‘Plenilunio’ La Luna del Casale Lazio 13,00 
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ITALIA 
BIANCHI 

 

White Wines 

PIEMONTE 

 
‘Bis-lacco’ Valfaccenda 

€ 
25,00 

(Cortese-Arneis)  

Chardonnay non filtrato Sterbu Cantina Rizzi 22,00 

Cortese ‘Carica l’asino’  Carussin 25,00 

‘Chècà’ Cascina Baricchi 
(Chardonnay-Chenin Blanc) 

40,00 

Erbaluce di Caluso ‘Le Chiusure’ Favaro 40,00 

  

Timorasso Derthona ‘Diletto’ Pomodolce 32,00 

Timorasso ‘Marin’ Fontanassa 29,00 

‘Valfaccenda Bianco’ Roero Valfaccenda 
(Arneis) 

32,00 

 
LIGURIA 

 

 

‘Brutal’ in anfora  La Ricolla 
€ 

40,00 
(Bianchetta e Vermentino)  

Colli di Luni Vermentino ‘Vigne Basse’ Terenzuola 24,00 

Colli di Luni Vermentino ‘Fosso di Corsano’ Terenzuola 28,00 
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TRENTINO 

€ 

Chardonnay Vallarom 32,00 

 
Manzoni Bianco ‘Fontanasanta’ Foradori 37,00 

 
Nosiola Castel Noarna 28,00 

ALTO ADIGE 
€ 

 
Gewurtraminer Weinberge 26,00 

Gewurztraminer ‘Louis’  Patrick Uccelli 38,00 
 

Kerner Cantina Bolzano 26,00 
 

MÜller Thurgau Weinberge 20,00 
 

Riesling Taschlerhof 36,00 
 

Sauvignon ‘Mock’ Cantina Bolzano 30,00 

Souvigner Gris ‘Cécile’  Patrick Uccelli 35,00 

Sylvaner ‘Griel’ Zohlhof 34,00 

FRIULI 

€ 
 

Bianco del Collio Colle Duga 30,00 
(Friulano-Malvasia-Chardonnay-Sauvignon) 

 

Bianco Macerato ‘Carat’ Bressan 60,00 
(Friulano-Malvasia-Ribolla Gialla) 

 

Bianco Macerato ‘Kaplja’ Damian Podversic 60,00 
(Chardonnay-Malvasia-Nekaj) 

Friulano Colle Duga 29,00 

Friulano Vignai da Duline 50,00 

Riesling Renano Selezione Marco Cecchini 40,00 

Ribolla Gialla Sosol 27,00 



9  

VENETO 
€ 

Soave ‘Versante Sud’ DEA Wine 20,00 

Soave ‘Castel Cerino’ DEA Wine 32,00 
 

 

EMILIA-ROMAGNA 

 
€ 

Albana di Romagna ‘Perlagioia’  Ancarani 24,00 

 

Bianco macerato ‘Ageno’  La Stoppa 40,00 
(Malvasia di Candia) 

Famoso Ancarani 22,00 

 
TOSCANA 

€ 

Bianco ‘Obvius’  Salcheto 22,00 
(Trebbiano e Vermentino) 

‘Bianco di Ampeleia’  Ampeleia 25,00 
(Trebbiano-Malvasia Bianca-Ansonica) 

‘Concori Bianco’  Podere Concori 30,00 

(Chenin) 

 

Trebbiano macerato                                              Il Casale                                   22,00
  

UMBRIA 
€ 

     Grechetto ‘Anticello’                                                       Cantina Cenci                                     20,00 

 
Orvieto Classico ‘Campo del Guardiano’ Palazzone 35,00 
(Procanico-Grechetto-Verdello-Malvasia) 

 

‘Ninfa del Nera’ Annesanti 20,00 
(Grechetto-Malvasia-Trebbiano Toscano) 

 

Trebbiano Spoletino ‘Colle Fregiara’ Anfora  Annesanti 36,00 

Trebbiano Spoletino ‘Il Reminore’  Madrevite 24,00 
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MARCHE 
€ 

Verdicchio Classico Castelli di Jesi ‘Le Oche’ Fattoria San Lorenzo 25,00 

Verdicchio ‘Capovolto’ La Marca di S. Michele 26,00 
 
Verdicchio di Matelica Gagliardi 22,00 

LAZIO 
€ 

Bianco ‘Calende’ La Luna del Casale 20,00 
(Malvasia-Trebbiano-Chardonnay) 

Bianco ‘Collesanti’ Carpineti 20,00 
(Bellone) 

Bianco ‘Fatia’ Palazzo Tronconi 24,00 
(Maturano) 
 

Bianco ‘La Torretta’                                    Az. Agr. La Torretta                      22,00 
(Trebbiano-Malvasia) 

Bianco ‘Moro’ Carpineti 24,00 
(Greco Moro) 

Bianco ‘Stardust’ Artico 20,00 
(Sauvignon-Malvasia Puntinata.-Trebbiano) 

 

Bianco ‘Botte Ventidue’ Damiano Ciolli 26,00 
(Trebbiano Verde-Ottonese) 
 

‘Ancora’                   Vin Viandante                             20,00 
(Bombino) 

 

Chardonnay ‘Sara’ La Luna del Casale                      22,00 
(Chardonnay Barrique) 

 
‘Collepazzo’ bianco       Riccardi Reale                  20,00      
(Bellone-Malvasia Puntinata-Moscato-Riesling Renano) 
     

‘Fertile’                                                                    Tomei                                         20,00     
(Bellone) 

 

Frascati Bio “Terso” Merumalia 20,00 
(Malvasia del Lazio e di Candia-Greco-Fiano) 

‘Gialloro’ Poggio Bbaranèllo 25,00 
(Roscetto-Procanico) 

Grechetto “Propizio” Giangirolami 20,00 

‘Le Nuvole’ M. Antonelli 20,00 
(Malvasia-Trebbiano-Ottonese) 

 

    “Malandrino” Casa Mecocci 20,00 
(Trebbiano-Malvasia Bianca-Greco di Vignanello-Grechetto)
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LAZIO 
€ 

  Ottonese ‘Ritornato’                                            Tomei                                          20,00                                   

Passerina ‘Saxa’  L’avventura 20,00 

 
Passerina ‘Duchessa’ Giacobbe 20,00 

 

Roscetto La Trusca 20,00 
 

Bianco ‘Selciatella’                                                 Simone Sandrei  24,00 
(Procanico-Malvasia) 

 
’T1UNO’ Poggio Bbaranèllo 25,00 
(Procanico) 

Trebbiano ‘Amaltea’ Artico 22,00 

 
ABRUZZO 

€ 

Bianco Colli Aprutini macerato Rasicci 20,00 
(Trebbiano-Passerina-Pecorino) 

Malvasia ‘Eughenos’ Di Cato 35,00 

  Pecorino ‘Fonte Magliano’   De Antoniis         20,00 

Pecorino Podere della Torre 21,00 

Trebbiano d'Abruzzo ‘Swing’ macerato  Bossanova  26,00 

Trebbiano d'Abruzzo Maurizi 30,00 
 

Trebbiano d’Abruzzo Podere della Torre 21,00 

 

CAMPANIA 
                                                                                                                                                            € 

Bianco Costa d'Amalfi ‘Tramonti’ San Francesco 26,00 
(Falanghina, Biancolella-Pepella) 

 

Bianco Costa d'Amalfi ‘Per Eva’ San Francesco 40,00 
(Falanghina-Ginestra-Pepella) 

Greco di Tufo ‘Miniere’ Dell’Angelo 22,00 

 
Falanghina ‘Aorivola’ I Cacciagalli 25,00 
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CAMPANIA 
€ 

 
Fiano ‘Don Chisciotte’ Zampaglione 32,00 

Fiano di Paestum ‘Kratos’ Luigi Maffini 30,00 

PUGLIA 

€ 

‘Apriti Cielo’ Pietraventosa 25,00 
(Malvasia) 

 

Bianco ‘Morasinsi’  Morasinsi 22,00 
(Pampanuto-Bombino-Moscato Reale) 

 
CALABRIA 

€ 

Greco bianco ‘Diversamente Bianco’ Tenuta del Conte 29,00 

 
Cirò Bianco Tenuta del Conte 24,00 

SICILIA 

€ 

Bianco ‘Eureka’ Marabino 23,00 
(Chardonnay) 

Bianco ‘Halarà’ Halarà 45,00 
(Catarratto) 

Bianco ‘Ramí’ Cos 25,00 
(Inzolia e Grecanico) 

Bianco SP68  Arianna Occhipinti 30,00 
(Abanello-Moscato) 

Catarratto Nino Barraco 34,00 

 
Catarratto ‘Lù’ Gaetano di Carlo 27,00 

Catarratto ‘Terre Rosse’ Centopassi 24,00 

Etna Bianco ‘Aedes’  Custodi delle Vigne dell’Etna 30,00 

Etna Bianco ‘DBE’  De Bartoli 43,00 

Etna Bianco  Sentieri Siciliani 25,00 

Grillo Possente 22,00 



13  

 

               

  € 

 Grillo ‘Vurria’ 

         SICILIA  

 

 

Di Giovanna                   22,00 

  
 
 

€ 

 22,00 

 

Grillo ‘VIGNAVERDE’   De Bartoli  28,00 

Palmento Bianco 
(Catarratto-Grecanico-Minella) 

 Vino di Anna  30,00 

 
   

   

“T” Trebbiano  F. Guccione 33,00 

“Biancammare” 
(Grillo) 

 Nino Barraco 28,00 

    

 
SARDEGNA 

             € 

 

Bianco Macerato Barbagia VikeVike 40,00 
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ITALIA ROSATI 
Rosè Wines 

 
LOMBARDIA 

€ 

Rosé ‘Rosanoire’ Cantrina 20,00 
(Pinot Nero) 

TRENTINO 
€ 

Lagrein ‘Ghenè’ Castel Noarna 25,00 

UMBRIA 
€ 

‘Nasciolo’ Annesanti 20,00 
(Barbera) 

 

TOSCANA 
€ 

Syrah ‘Flos’  Concori 34,00 

MARCHE 

€ 

Montepulciano ‘Pivuàn’ Pantaleone 20,00 

LAZIO 
€ 

Cesanese Rosato ‘Tucuca’ Riccardi Reale 28,00 

Grechetto Rosso Rosato La Trusca 22,00 

‘Rosa’                                                                         Az. Agr. La Torretta                      22,00 
(Vitigni autoctoni del Lazio) 

 

Rosato ‘Leda’ Artico 20,00 
(Cabernet S.-Merlot-Montepulciano) 

ABRUZZO 
 

€ 
 

Cerasuolo d’Abruzzo ‘Sassello’ De Antoniis 20,00 



15  

MOLISE 
                                                                                                                                                 € 

    

Tintilia           Tenuta Marta Rosa                      25,00 

 

 

BASILICATA 
 

 

Rosato’ Russiné’ Artekeke 25,00 
(Aglianico) 

PUGLIA 

 
€ 
 

Primitivo Rosato ‘Estrosa’ Pietraventosa 24,00 
 
‘Rosalento’ I Buongiorno 20,00    
(Negroamaro) 

 
 

 

CALABRIA 
 

€ 

Cirò Rosato Calabretta C. 20,00 
(Gaglioppo) 

 
Cirò Rosato ‘Mani Contadine’ Tenute del Conte 28,00 
(Gaglioppo) 

 
Magliocco Canino Rosato ‘Granatu’ Casa Comerci 27,00 

 

 

SICILIA 
 

€ 

Etna Rosato ‘DBE’ De Bartoli 42,00 
(Nerello Mascalese) 

 

‘Rosammare’ Nino Barraco 27,00 
(Nero d’Avola) 
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ITALIA 
ROSSI 

Red Wines 
 

 
VALLE D’AOSTA 

 
€ 

Torrette  Le Clocher 20,00 
 
 

PIEMONTE 
 

€ 

Dolcetto d'Alba Alberto Voerzio 21,00 

 
Barbaresco ‘Pajorè’ Rizzi 62,00 

 
Barbaresco ‘Rizzi’ Rizzi 40,00 

Barbera d’Alba F. Principiano 24,00 

 
Barbera del Monferrato ‘Rossore’ Fabrizio Iuli 32,00 

  Barbera d’Alba superiore   G. Fenocchio     30,00 

Barolo 2019 Figli Luigi Oddero 60,00 

 
Barolo di Serralunga d’Alba 2017 460 Casina Bric 50,00 

Barolo del Comune di La Morra 2021  Andrea Oberto 50,00 

Coste del Sesia                                                        Maria Antonietta                         20,00   
(Nebbiolo-Croatina-Vespolina)  

Gattinara   Anzivino 39,00 
 

Grignolino d’Asti ‘San Patelu’                                       Crotin 20,00 
 
Langhe Rosso Camparo 25,00 
(Nebbiolo- Barbera-Dolcetto) 

Nebbiolo Langhe  Alberto Voerzio 39,00 

Nebbiolo Langhe Rizzi 28,00 

Nebbiolo Colline Novaresi G. Platinetti 20,00 
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PIEMONTE 
 

€ 

“Mesdì” Rosso 460 Casina Bric 20,00 
(Nebbiolo-Vitigni Autoctoni Piemontesi) 
 
 
Slarina ‘Cenerina’                                                     Cascina Val Liberata                   22,00 

 

Valfaccenda Rosso Roero Valfaccenda 40,00 
(Nebbiolo) 

 

‘Vin da Beive’ Bis-esti 25,00 
(Uve rosse autoctone) 

 

 
LIGURIA 

€ 

 

Rossese di Dolceacqua ‘Beragna’ Ka’ Manciné 32,00 

Vermentino Nero ‘Vigne Basse’  Terenzuola 23,00 

 
 

 
LOMBARDIA 

€ 

Groppello Cantrina 20,00 

 

Valtellina Sup. Sassella Riserva ‘Stella Retica’  Arpepe 60,00 

(Chiavennasca) 

TRENTINO 

€ 

Foglia Frastagliata in anfora  Vallarom 28,00 
(Lambrusco a foglia frastagliata) 

Lagrein ‘Cimber’  Castel Noarna 26,00 

“Mercuria”  Castel Noarna 30,00 
(Merlot-Cabernet S.) 

 

Rosso ‘Lezer’  Foradori 25,00 
(Teroldego-altre varietà a bacca rossa) 
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TRENTINO 

€ 

Pinot Nero Vallarom 38,00 
 

Teroldego Dolomiti ‘Granato’ 2022 Foradori 70,00 

 

Teroldego Dolomiti ‘Sgarzon’ in Anfora Foradori 46,00 

 
Teroldego Rotaliano Foradori 30,00 

 
ALTO ADIGE 

€ 

Santa Maddalena ‘Huck am Back’ Cant. produttori di Bolzano 23,00 
(Schiava) 

FRIULI 

€ 

 
Merlot Sosol 30,00 

Merlot ‘Prelit’ Damian Podvercic 60,00 

Schioppettino  Venchiarezza 23,00 

Schioppettino Bressan 60,00 

 
VENETO 

€ 

 
Pinot Nero ‘CÓRS’ Val de Pol 37,00 

Valpolicella Classico ‘Saseti’ Monte dall’Ora 24,00 
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EMILIA-ROMAGNA 
€ 

Lambrusco (frizzante) Villa Saliceto 20,00 
(Lambrusco di Modena Salamino) 

 

Lambrusco di Sorbara ‘Radici’  Paltrinieri 22,00 
(Lambrusco di Sorbara) 

 

Trebbiolo La Stoppa 25,00 
(Barbera-Bonarda) 

Sangiovese di Romagna ‘Biagio Antico’  Ancarani 22,00 

 
TOSCANA 

€ 

Alicante Nero Ampelelia 30,00 

Brunello di Montalcino Tricerchi 70,00 

Cabernet Franc  Ampeleia 40,00 

Chianti Classico Ripoli 30,00 

Chianti Classico Tenuta Carleone 40,00 

Chianti Rufina Selvapiana 25,00 

Chianti Rufina Riserva ‘Vigneto Bucerchiale Selvapiana 42,00 

 
Ciliegiolo ‘Principio’ Camillo A. 22,00 

 

‘Flavino Rosso’ La Palazzetta 20,00 
(Sangiovese) 

 

‘Mediterraneo’ Camillo A. 20,00 
(Ciliegiolo-Carignano-Grenache) 

 

Morellino di Scansano Montecivoli 20,00 
(Sangiovese-Alicante) 

Nobile di Montepulciano Salcheto 35,00 
(Prugnolo Gentile) 

 

Petit Verdot ‘Soloterra’ in anfora  Mulini di Segalari 35,00 
 

Rosso di Montepulciano Salcheto 24,00 
(Sangiovese-Canaiolo-Merlot) 

Rosso di Montalcino Tricerchi 34,00 
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TOSCANA 
€ 

 

Rosso ‘Un Litro’ Ampeleia 22,00 
(Alicante-Carignan-Mourvèdre-Sangiovese-Alicante Bouschet) 
 
Rosso ‘Vigliano’                                                        Paolo Marchionni                         26,00 
(Sangiovese) 

Sangiovese  Il Casale 20,00 

Syrah ‘Melograno’  Concori 35,00 

UMBRIA 
                                                                                                                                                                   € 

   Barbera                                                Annesanti                                     20,00 

‘Il Salto del Cieco’                                                    Annesanti 20,00 
(Barbera-Merlot) 
 

   ‘Sanbiagio’                                                               Cantina Cenci                                 21,00  
    (Merlot-Sangiovese) 

 

LAZIO 
€ 

 

Abbuoto  Monti Cecubi 20,00 
(uve autoctone) 

Abbuoto                                                                                    Tomei                                           22,00  

   Cesanese ‘Primo Passo’ Vin Viandante 20,00 

Cesanese ‘Oncia Rossa’  Carlo Noro 28,00 

 Cesanese ‘Veniero’   Tomei    24,00 

Cesanese del Piglio ‘Lepanto’ A. Giacobbe 38,00 

Cesanese di Affile ‘Cisinianum’ Michael Formiconi 24,00 

Cesanese di Olevano Sup. Giacobbe 22,00 

Cesanese di Olevano’ Càlitro’ Riccardi Reale 39,00 

Cesanese di Olevano ‘Collepazzo’ Riccardi Reale 26,00 

Cesanese di Olevano Sup. ‘Il Fresco’ Marco Antonelli 20,00 

Cesanese di Olevano ‘Silene’  Damiano Ciolli 26,00 

Cesanese di Olevano Superiore ‘Tyto’ M. Antonelli 25,00 

 
Cesanese di Olevano Riserva Damiano Ciolli 38,00 

 
Cesanese del Piglio “Il Vicinale” La Visciola 30,00 
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LAZIO 
€ 

Cesanese del Piglio “Ju Lattaro” La Visciola 40,00 

Cesanese del Piglio Superiore ‘Picchiatello L’Avventura 26,00 

Grechetto Rosso La Trusca 20,00 
 

Lecinaro ‘Zitore’ Palazzo Tronconi 28,00 

Merlot ‘Plenilunio’ La Luna del Casale 20,00 

‘Mόcevò’                                                            Palazzo Tronconi 25,00    
(da vitigni autoctoni arcesi) 

Nero Buono ‘Lepino’ Giangirolami 22,00 

Rosso ‘Alessandro’ La Luna del Casale 25,00 
(Merlot-Montepulciano-Cabernet S.) 

 

Rosso ‘Amai’ Podere Orto 35,00 
(Procanico-Sangiovese) 

Rosso ‘Colle della Corte’ Palazzo Prossedi 20,00 
(Barbera-Montepulciano-Merlot) 

Rosso ‘Maru’ Fattoria Lucciano 29,00 
(Montepulciano) 

Rosso ‘Nox’ Artico 20,00 
(Cabernet Sauvignon)  

Rosso ‘Prodigo’ Giangirolami 20,00 
(Syrah) 

Rosso ‘Sperone’ Artico 22,00 
(Merlot-Cabernet S. –Montepulciano) 

Rosso’ Tenuis’ Fattoria Lucciano 20,00 
(Montepulciano) 

Rosso ‘Tufaliccio’ Carpineti 20,00 
(Montepulciano-Cesanese) 

 

 
 

MARCHE 

 
€ 

“Orgiolo” Lacrima di Morro d’Alba Marotti Campi 25,00 
(Lacrima) 

Rosso ‘Lorano’ Maria Pia Castelli 36,00 
(Sangiovese) 
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ABRUZZO 
 

€ 

 

Montepulciano d'Abruzzo ‘Bruco Rosso’ Ausonia 20,00 

Montepulciano d'Abruzzo   De Antoniis      20,00 

Montepulciano d'Abruzzo Riserva Praesidium 50,00 

Montepulciano d'Abruzzo in anfora Cirelli 40,00 

‘Unrouge’ Bossanova 25,00 
(Merlot-Montepulciano) 

MOLISE 

€ 

 

Tintilia “Beat”  Vinica 22,00 
 
 

 

 
CAMPANIA 

€ 

Rosso Roccamonfina ‘Mille’   I Cacciagalli 25,00 
(Pallagrello Nero-Piedirosso) 

 

 
 

 

 BASILICATA  

 
€ 

Aglianico del Vulture ‘Roussè’ Arteteke 26,00 

Aglianico ‘Canneto’ D’Angelo  35,00 

Aglianico ‘Grifalco’ Gricos 30,00 

Rosso Riserva ‘Caselle’ 
(Aglianico del Vulture) 

D’Angelo 45,00 
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PUGLIA 
€ 

 

Cacc’e mmitte ‘Motta del Lupo’ Paolo Petrilli 20,00 
(Nero di Troia-Montepulciano-Bombino) 

Negroamaro Masciullo 22,00 

Nero di Troia                                                              Losito                                          20,00   

Primitivo ‘Allegoria’ Pietraventosa 24,00 

Primitivo ‘Volere Volare’ Pietraventosa 20,00 

Susumaniello  Masciullo 22,00 

 

CALABRIA 
€ 

Cirò Rosso  Tenuta del Conte 29,00 

Magliocco Canino ‘Libici’ Casa Comerci 22,00 

 
SICILIA 

                                                                                                                                                                  € 

Cerasuolo di Vittoria  Cos 32,00 

Etna rosso ‘DBE’  De Bartoli 50,00 

Etna rosso ‘Pistus’ Custodi delle Vigne dell’Etna 30,00 

Etna Rosso  Sentieri Siciliani 25,00 

Frappato  Cos 30,00 

Frappato                                                              Arianna Occhipinti                         48,00 

Nerello Mascalese ‘N.M.’  F. Guccione 37,00 

Nero d’Avola  Barraco 35,00 

Perricone ‘Cimento di Perricone’  Centopassi 22,00 

Nero d’Avola  Barraco 35,00 

Rosso ‘Halarà’  Halarà 27,00 
(Parpato) 

‘Rosso di Contrada’ Marabino 21,00 
(Nero d'Avola) 

Rosso ‘SP68’ Arianna Occhipinti 30,00 
(Frappato-Nero d'Avola) 
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SARDEGNA 

€ 

Barbagia Rosso ‘Ghirada Fittiloghe’  VikeVike 38,00 
(Cannonau) 

 

Cannonau ‘Tuderi’ (Triple A) Tenute Dettori 40,00 

Mandrolisai Rosso ‘Garage’ I Garagisti di Sorgono 26,00 
(Monica-Cannonau-Muristeddu) 


